FONBEN Muslinger i fladesovs

Madlejre

SASON: Hele aret TIL: 1 klasse TID: 45 min.

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:

Muslinger Muslinger

1 net bl muslinger, ca.l kg 1. Kasser alle muslinger, hvor skallen er i stykker. Kasser ogsa
de muslinger som er dbne og ikke lukker sig ved et let bank
mod kekkenbordet.

Flodesovs 2. Skyl og skrub muslingerne godt med en stiv berste. Hiv

1 gulerod ’skaegget’ af, altsa de trade, som stikker ud af siden pa
muslingerne.

tHlzg Flodesovs

2 fed hvidlog

1. Skreel guleroden, pil log og hvidleg. Skrae det hele i sma tern.
% porre Rens porren og skeer i tynde ringe.

2. Svits gulerod, leg, hvidleg og porre i olie i en stor gryde, til

2 spsk olie
logene er blade og dufter godt.
riallitlee 3. Tilseet fladen og bring blandingen i kog.
Salt og friskkveernet peber 4. Smag til med salt, friskkveernet peber og
1-2 spsk. citronsaft lidt citronsaft
5. Tilseet de rengjorte muslinger og kog ved
jeevn varme og under l&g i ca. 10-12
minutter. .
6.  Kasser alle muslinger der ikke har abnet

sig under tilberedning,.

TIPS OG TRICKS

o Prov at tilseette lidt frisk hakket krydderurter sammen med floden, f.eks. persille,
basilikum, dild eller timian.

Hyvis du gnsker din fledesovs lidt tykkere kan du sigte veeden fra muslingerne
gennem en sigte og ned i en skal. Heeld herefter fladensovsen tilbage i gryden og
kog sovsen ind. Husk at leegge 14g pé skalen med muslinger, sa de holdes varme.

Du kan tilseette lidt eeblemost eller eddike i stedet for citronsaft.



